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ETLI MANTAR GRATEN

700 gram dana kugbagi et
7 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

4 orta boy sogan
Yarim kilogram mantar
Besamel sos:

3 kaglk tereyag

2 kaslk un

2 bardak sUt

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

Taze kasar peyniri

Oncelikle soganlari piyazlik dograyip tavada kavurmaya baslayin.

Ardindan etleri tavaya alip biraz kavurduktan sonra biberleri ekleyin ve soganlarla birlikte pisirmeye birakin.
Ayri bir tavada mantarlar soteleyin.

Diger yandan, besamel sosu icin tereyagini eritin ve unu ilave edip rengi dénene kadar karistirarak kavurun.
St azar azar ekleyerek bir yandan da girpmaya devam edin.

Tuzu ve karabiberi ekledikten sonra kivam alinca ocagin altini kapatin.

Firin kabina etli mantar soteyi dokiin ve lizerine begamel sosu yayarak harmanlayin.

Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpistirdikten sonra 220 derecelik firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
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